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Abstrak 
Rimpang jahe (Zingiber officinale Roscoe) telah dikenal memiliki aktivitas sebagai antibakteri karena 
mengandung golongan fenol, flavonoid, terpenoid, dan minyak atsiri. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
potensi infusa jahe sebagai pengawet makanan pada daging ayam segar dan tahu. Penelitian dilakukan secara 
eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap dua faktor yaitu konsentrasi infusa (5, 10 dan 20%) dan 
waktu pengamatan (hari ke-2, 4, 6, 8 dan 10 untuk sampel tahu dan hari ke-3, 6, 9, 12, 15 untuk sampel ayam), 
dan noneksperimental yaitu dengan melakukan skrining fitokimia untuk mengetahui golongan senyawa kimia yang 
terdapat pada infusa jahe. Variabel yang diukur meliputi data organoleptis,  aktifitas antibakteri makanan yang 
dikultur dalam medium nutrient broth (NB) menggunakan metode turbidity.  Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
dalam infusa jahe mengandung alkaloid, saponin, flavonid, gula adeoksi dari kadenolida dan terpenoid.  Hasil 
aktivitas antibakteri sampel kultur menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan kecuali pada 
konsentrasi 10% (p<0.05). Dari hasil organoleptis, infusa jahe disimpulkan tidak berpotensi sebagai pengawet 
pada sampel tahu tetapi dapat memperlama masa simpan daging ayam sampai tiga hari. 
Kata kunci: jahe, infusa, pengawet makanan alami, tahu, daging ayam. 
	
Abstract 
Ginger (Zingiber officinale Roscoe) has been known to have antibacterial activity because it contains 
phenols, flavonoids, terpenoids, essential oil. The purpose of this study was to determine the potential of infusion of 
ginger as a food preservative in fresh meat chicken and tofu. The study was conducted experimentally using a 
completely randomized design with two factors: the concentration of infusion (5, 10 and 20%) and time of 
observation (day 2, 4, 6, 8 and 10 to sample of the tofu and day 3, 6, 9, 12, 15 to sample of the chicken) and non-
experimental by performing the phytochemical screening assay to determine the class of chemical compounds 
found in ginger infusion. The variables included organoleptic test, antibacterial activity of medium culture from 
sample using turbidity method. The results of this study showed that infusion of ginger rhizome positively contained 
alkaloids, saponins, flavonoids, sugar adeoksi of kardenolida and terpenoids. Antibacterial activity of sample 
culture resulted no significant with negative control except the concentration of 10% (p<0.05). Organoleptic test 
concluded that there were no potential use of ginger as a preservative in the sample of tofu but it could prolong the 
shelf life of chicken meat in three days. 
 
Keywords: Ginger, infusion, natural food preservative, tofu, chicken meat. 
	
Pendahuluan 
Bahan makanan yang mudah rusak yaitu bahan 
makanan yang mudah terpapar oleh bakteri patogen, 
yang banyak terkandung di dalamnya. Tahu dan daging 
ayam merupakan bahan makanan yang mudah rusak. 
Tahu mengandung kadar air 86%; protein 8% sampai 
12%; lemak 4,6% dan karbohidrat 1,6% (Koswara, 
2009), sedangkan daging ayam mengandung 
karbohidrat, protein, lemak, mineral yang memiliki nilai 
gizi tinggi (Buckle et al., 2009). Protein dan kadar air 
yang tinggi merupakan tempat pertumbuhan dan 
perkembangan bakteri yang optimal, sehingga 
menyebabkan tahu dan daging ayam mudah 
mengalami pembusukan antaranya adalah bakteri 
genera Bacillus cereus, bakteri asam laktat seperti 
Streptococcus aureus dan Leuconostoc 
monocytogenes serta Coliform (Sardjono dan 
Kasmidjo, 1992; Rahayu, 1992). 
Ekstrak etanol rimpang jahe (Zingiber officinale 
Roscoe) dengan konsentrasi 100 g dalam 100 ml 
etanol 100% mempunyai aktivitas antibakteri terhadap 
S. aureus dengan adanya zona hambat sebesar 35 mm 
(Seblomo et al., 2011). Azu et al., (2009) dalam 
penelitiannya membuktikan bahwa ekstrak etanol 
rimpang jahe mempunyai aktivitas antibakteri terhadap 
S.aureus dan Pseudomonas aeroginosa dengan 
konsentrasi ekstrak kering tertinggi yaitu 0,8 g/ml dari 
200 g rimpang segar dalam 100 ml etanol 95%. 
Diameter zona hambat yang diperoleh adalah 20 mm 
untuk S. aureus dan 22 mm untuk P. aeroginosa. 
Penelitian tersebut diatas dapat dijadikan dasar bahwa 
jahe bisa digunakan sebagai alternatif bahan pengawet 
yang alami. Daya antibakteri rimpang jahe memiliki 
cakupan yang cukup luas seperti pada bakteri Escheria 
coli, S.aureus, B.cereus, dan L.monocytogenes (Natta 
et al., 2008). Kandungan senyawa metabolit sekunder 
Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 6 (4) 2017 
©Indonesian Food Technologists http://dx.doi.org/10.17728/jatp.271 
 
178 
pada jahe seperti golongan fenol, flavonoid, terpenoid, 
minyak atsiri, yang merupakan golongan senyawa 
metabolit sekunder bioaktif yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen dan bakteri perusak 
pangan (Purwani, et al., 2011). Penelitian dilakukan 
untuk melihat potensi infusa jahe dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri pada bahan makanan khususnya 
yaitu daging ayam segar dan tahu. Screening fitokimia 
infusa jahe juga dilakukan untuk melihat golongan 
senyawa kimia dalam infusa jahe yang berpotensi 
sebagai pengawet makanan. 
 
Materi dan Metode	
Materi  
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 
serbuk rimpang jahe gajah, tahu putih segar, daging 
ayam segar, akuades steril, NB (Nutrient Broth), NA 
(Nutrient Agar), kunyit, formalin, natrium benzoat, dan 
akuades, HCl 1%, pereaksi Dragendrof (Bi(NO3)3.H2O, 
HNO3, KI), FeCl3, H2SO4(p), ammonia cair, asam asetat 
glasial, anhidrida asetat, asam sulfat, kloroform 
 
Metode 
Pembuatan Infusa Rimpang Jahe 
Serbuk tersebut digunakan untuk membuat infusa 
dengan tiga seri konsentrasi yaitu 5, 10, dan 20% 
(Kusumaningrum et al., 2013). Untuk pembuatan infusa 
dengan konsentrasi 5%, menimbang 50 g serbuk 
rimpang jahe dimasukkan ke dalam panci infusa bagian 
atas lalu ditamabahkan 1000 ml akuades dan kedalam 
panci infusa bagian bawah ditambahkan air 
secukupanya, lalu dipanaskan diatas penangas air 
selama 15 menit terhitung setelah suhu mencapai 90⁰C 
dengan sesekali diaduk, lalu disaring dalam keadaan 
panas menggunakan kertas saring dan dengan 
bantuan pompa vakum. Pembuatan infusa tersebut 
diaplikasikan untuk infusa dengan konsentrasi  10% 
dengan berat penimbangan 100 g dan untuk 
konsentrasi 20% dengan berat penimbangan 200 g 
(Depkes RI, 1986). 
 
Uji Alkaloid 
5 ml infusa rimpang jahe ditambahkan dengan 5 
ml HCl 1% lau diaduk, setelah itu disaring. Filtrat dari 
hasil penyaringan tersebut diambil 1 ml ditambahkan 
dengan dragendrof. Warna biru kehitaman 
menunjukkan adanya alkaloid (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Saponin  
Sebanyak 5 ml infusa rimpang jahe ditambahkan 
dengan 5 ml akuades, lalu dikocok atau diaduk. Adanya 
buih menunjukkan adanya saponin (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Tannin 
Sebanyak 5 ml infusa rimpang jahe dilarutkan 
dengan 100 ml akuades, lalu disaring. Filtrat dari hasil 
penyaringan tersebut ditambahkan FeCl3, terdapat 
endapan biru kehitaman atau biru kehijauan 
menunjukkan adanya tannin (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Phlobotanin 
Infusa rimpang jahe sebanyak 5 ml ditambahkan 
HCl 1% sebanyak 5 ml, lalu dipanaskan diatas api 
Bunsen. Terdapat endapan merah menunjukkan 
adanya phlobotanin (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Flavonoid  
Sejumlah 5 ml infusa rimpang jahe ditambahkan 
dengan 5 ml H2SO4(p), kemudian disaring dengan 
menggunakan kertas saring. Filtrat dari hasil 
penyaringan tersebut ditambahkan dengan 5 ml 
ammonia cair. Terdapat warna kuning menunjukkan 
adanya flavonoid (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Kardiak Glikosida (keller-killiani) 
Sejumlah 5 ml infusa rimpang jahe dilarutkan 
dengan 2 ml asam asetat glasial yang mengandung 1 
tetes FeCl3, lalu ditambahkan 1 ml H2SO4(p), lalu 
dikocok. Adanya cincin coklat dipermukaan 
menunjukkan adanya adeoksi sugar dari kardenolida 
atau adanya cincin violet dibawah cincin coklat secara 
bertahap menyebar ke seluruh lapisan menunjukkan 
adanya adeoksi sugar dari kardenolida (Riaz et al., 
2015). 
 
Uji Steroid  
Sejumlah 2 ml anhidrida asetat ditambahkan 
dengan 0,5 g infusa rimpang jahe, lalu ditambahkan 
dengan 2 ml asam sulfit, lalu dikocok. Adanya warna 
ungu atau biru hijau menunjukkan adanya steroid (Riaz 
et al., 2015). 
 
Uji Terpenoid   
Sebanyak 2 ml kloroform ditambahkan dengan 1 
ml infusa rimpang jahe lalu ditambahkan dengan 3 ml 
H2SO4(p). Lapisan dipermukaan atau antarmuka 
berwarna coklat kemerahan menunjukkan adanya 
terpenoid (Riaz et al., 2015). 
 
Uji Potensi Infusa Jahe Sebagai Pengawet Makanan 
Sampel daging ayam dan tahu dicuci dengan air 
mengalir dan dipotong membentuk kubus dengan 
ukuran ±1x1x1cm. Daging ayam dan tahu direndam 
dalam air mendidih selama 2-3 menit. Enam potongan 
daging ayam dan tahu steril tersebut dimasukkan 
kedalam wadah steril yang berisi infusa jahe dengan 3 
konsentrasi yang berbeda yaitu 5; 10; dan 20%, 
sebagai kontrol positif yaitu formalin 10% (Shathele dan 
Fadlelmula, 2010); natrium benzoat 1000 ppm 
(Chasanah et al., 2013); kunyit 0,6% dan sebagai 
kontrol negatif yaitu akuades steril (perlakuan 
dikerjakan didalam LAF (Laminar Air Flow)  dalam 
keadaan steril). Rendaman tahu ditutup dengan 
alumunium foil, dan disimpan pada suhu ruang selama 
10 hari, serta dilakukan pengamatan setiap 2 hari sekali 
(Andayani et al., 2014). Rendaman daging ayam 
ditutup dengan alumunium foil, dan disimpan pada 
lemari pendingin dengan suhu ± 3°C-7⁰C (Oliviera et 
al., 2013) selama 15 hari, serta dilakukan pengamatan 
setiap 3 hari sekali (Andayani et al., 2014). 
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Pada setiap waktu pengamatan baik sampel  
tahu maupun daging ayam dilakukan 2 aspek, yaitu 
pertama sampel diamati secara organoleptis dari segi 
warna, bau, tekstur dan ada tidaknya lendir (Andayani 
et al., 2014). Kedua: sampel sebanyak 1 g dimasukkan 
ke dalam labu ukur 100 ml dilarutkan dengan aquades 
steril sampai tanda. 100 µl larutan tersebut 
ditambahkan kedalam medium Nutrient Broth (NB) 
(perlakuan dikerjakan didalam LAF dalam keadaan 
steril), lalu diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37˚C, 
setelah diinkubasi medium NB dihomogenkan dengan 
menggunakan vortex dan selanjutnya dibaca 
absorbansinya menggunakan blanko yaitu medium NB 
steril pada spektrofotometer UV-Vis dengan panjang 
gelombang 600 nm (Oliviera et a.l, 2013).  
 
Analisis Hasil 
Pada penelitian ini data yang diperoleh yaitu data 
organoleptis dan pertumbuhan koloni bakteri pada 
medium NA yang dianalisis secara deskriptif. Data 
absorbansi infusa jahe yang digunakan untuk 
merendam sampel dan hasil kultur sampel dalam 
medium NB juga diperoleh dan dianalisis secara 
statistik dengan menggunakan ANOVA (Analysis of 
Variance) satu arah dan dua arah dengan SPSS 
(Statistical Program for Social Sciences) versi 16.0 for 
windows, apabila ada perbedaan yang nyata maka 
dilanjutkan dengan Post Hoc Test dengan uji Tukey. 
 
Hasil dan Pembahasan	
Determinasi Tanaman  
Determinasi tanaman dilakukan di Laboratorium 
Taksonomi Tumbuhan Fakultas Biologi Universitas 
Jendral Soedirman. Hasil determinasi menyatakan 
bahwa tanaman jahe gajah yang diteliti adalah sebagai 
berikut, familia: Zingiberaceae; spesimen: Zingiber 
officinale Roscoe, nama lokal: Jahe Gajah. 
 
Infusa Rimpang Jahe Gajah 
Infusa yang didapat dari masing- masing 
konsentrasi yaitu 5, 10, dan 20 % yaitu sebanyak 1000 
ml. Hasil organoleptis dari infusa rimpang jahe gajah 
dilihat dari segi warna yaitu infusa jahe berwarna coklat 
pekat, dan dari segi bau infusa jahe berbau khas 
rimpang jahe, serta dilihat dari segi rasa infusa jahe 
mempunyai rasa sedikit manis dan sedikit pedas. 
 
Skrining Fitokimia Infusa Rimpang Jahe Gajah  
Infusa rimpang jahe gajah positif mengandung 
alkaloid, saponin, flavonoid, gula adeoksi dari 
kardenolida dan terpenoid dari hasil skrining fitokimia 
infusa rimpang jahe. Uji tanin, phlobotanin dan uji 
steroid menunjukkan hasil yang negatif, menandakan 
bahwa di dalam infusa rimpang jahe gajah tidak 
mengandung golongan senyawa tanin, phlobotanin dan 
steroid (Tabel 1). 
Menurut penelitian Robinson (1995) 
membuktikan bahwa alkaloid, terpenoid, dan saponin 
mempunyai aktivitas sebagai antibakteri. Menutut 
penelitian Hanani et al., (2005) membuktikan bahwa 
flavonoid bisa berfungsi sebagai antioksidan yang 
dapat menghambat kerja radikal bebas serta menurut 
Purwani et al.,  (2011) flavonoid berfungsi sebagai 
antibakteri dan antimikroba. Gula dari kardenilida saat 
ini belum ada penelitian yang membuktikan gula 
sebagai aktivitas antibakteri. 
 
Uji Potensi Infusa Jahe Sebagai Pengawet Makanan  
Hasil uji statistik ANOVA dua arah pada sampel 
tahu dan daging ayam diperoleh perbedaan konsentrasi 
dan waktu pengawetan. Hasil yang didapat pada 
pengawetan tahu dan daging ayam dengan 
menggunakan infusa rimpang jahe gajah dengan 
konsentrasi yang berbeda-beda dan interval waktu 
pengawetan yang berbeda-beda yaitu p<0,05, artinya 
bahwa adanya perbedaan waktu pengamatan dan  
konsentrasi infusa rimpang jahe gajah dapat 
mempengaruhi jumlah bakteri pada sampel tahu dan 
daging ayam, sehingga ada perbedaan nilai absorbansi 
kultur sampel tahu pada medium NB disetiap waktu 
pengawatan dengan konsentrasi yang berbeda-beda 
yang menandakan jumlah total bakteri hidup dan mati 
di dalam sampel tahu dan daging ayam. 
Tabel 1. Hasil Skrining Fitokimia Infusa Rimpang Jahe Gajah 
No. Pemeriksaan Reagen Pengamatan Hasil 
1 Alkaloid HCl 1%, dan pereaksi 
Dragendrof 
Warna biru kehitaman + 
2 Saponin Akuades Adanya buih + 
3 Tanin Akuades dan FeCl3 endapan biru kehitaman atau biru kehijauan - 
4 Phlobotanin HCl 1% endapan merah - 
5 Flavonoid H2SO4(p) dan ammonia cair warna kuning + 
6 Gula adeoksi dari 
kardenolida 
asam asetat glasial, FeCl3 
dan H2SO4(p) 
Adanya cincin coklat dipermukaan atau adanya cincin 
violet dibawah cincin coklat secara bertahap menyebar 
ke seluruh lapisan 
+ 
7 Steroid anhidrida asetat dan asam 
sulfat 
warna ungu atau biru hijau - 
8 Terpenoid Kloroform dan H2SO4(p) Lapisan dipermukaan atau antarmuka berwarna coklat 
kemerahan 
+ 
Keterangan : 
(+) Ada golongan senyawa kimia, (-) Tidak ada golongan senyawa kimia 
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Nilai signifikansi yang berbeda nyata dilanjutkan 
dengan Post Hoc Test dengan uji Tukey. Data 
pengukuran dari absorbansi kultur medium NB pada 
sampel tahu dengan menggunakan pembanding kontrol 
negatif dan kontrol positif (Tabel 2). 
Data statistika ANOVA berdasarkan pengamatan 
secara tidak langsung pada sampel tahu  jika p>0,05, 
artinya bahwa tidak ada perbedaan signifikan antara 
kontrol negatif dengan perlakuan infusa rimpang jahe 
menggunakan tiga konsentrasi yang berbeda. Maka 
Tabel 2. Hasil Pengukuran Absorbansi Kultur Sampel Tahu Pada Medium NB 
Konsentrasi (%) 
OD 600 nm 
Hari Ke-2 Hari ke-4 Hari ke-6 Hari Ke-8 Hari ke-10 
Kontrol (-) 0,042 ± 0,027 0,071 ± 0,069 0,096 ± 0,025 0,0941 ± 0,022 0,814 ± 0,014 
Formalin 0,011 ± 0,000 0,052 ± 0,000 0,001 ± 0,002 0,006 ± 0,009 0,002±0,001 
Natrium Benzoat 0,0337±0,000 1,070±0,024 0,181±0,000 0,340±0,002 0,746±0,007 
Kunyit 0,015±0,000 1,201±0,011 0,800±0,001 1,612±0,000 1,987±0,014 
5 0,056±0,055 0,056±0,012 0,110±0,008 1,057±0,081* 0,809±0,008 
10 0,024±0,155 0,115±0,008 0,155±0,013* 1,059±0,038* 0,734±0,021* 
20 0,127±0,120 0,111±0,020 0,093±0,005 1,023±0,193 0,810±0,012 
*Nilai rata-rata infusa rimpang jahe (n=3) yang mempunyai perbedaan signifikan (p<0,05) dengan kontrol negative 
 
Tabel 3. Hasil Pengamatan Organoleptis Sampel Tahu setelah Diawetkan 
Variable Bau Warna Lendir Tekstur 
Waktu 
(Hari) 
Konsentrasi  Infusa 
(%) 
2 K- Tahu Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
5 Jahe Lemah Cokelat Muda Tidak Ada Lendir Kenyal  
10 Jahe Sedang Cokelat Tua Sedikit Ada Lendir Kenyal  
20 Jahe Kuat Cokelat Tua Sedikit Ada Lendir Kenyal  
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat Khas Nartium Benzoat Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Kunyit Khas Kunyit Kuning Tidak Ada Lendir Kenyal  
4 K- Tahu Putih  Tidak Ada Lendir Kenyal  
5 Jahe Lemah Cokelat Muda  Sedikit  Ada 
Lendir 
Kenyal  
10 Jahe Sedang Cokelat Tua Ada Lendir Kenyal  
20 Jahe Kuat Cokelat Tua Ada Lendir Kenyal  
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat Khas Nartium Benzoat Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Kunyit Busuk Kuning Ada Lendir Mudah 
Hancur 
6 K- Tahu Putih  Tidak Ada Lendir Kenyal  
5 Jahe Busuk Lemah Cokelat Muda Ada Lendir Kenyal  
10 Jahe Busuk  Cokelat Tua  Ada Lendir Sedikit Rapuh 
20 Jahe Busuk Cokelat Tua Ada Lendir Rapuh 
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat Khas Nartium Benzoat Putih Ada Lendir Mudah Rapuh 
 Kunyit Busuk Kuning Ada Lendir Rapuh 
8 K- Tahu Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
5 Jahe Busuk Kuat Cokelat Muda Ada Lendir Sedikit Rapuh 
10 Jahe Busuk Kuat Cokelat Tua Ada Lendir Hancur 
20 Jahe Busuk Kuat Cokelat Tua Ada Lendir Hancur 
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat Busuk Putih Ada Lendir Mudah 
Hancur 
 Kunyit Busuk Kuat Kuning Ada Lendir Hancur 
10 K- Tahu Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 5 Jahe Busuk Kuat Cokelat Muda Ada Lendir Hancur 
 10 Jahe Busuk Kuat Cokelat Tua Ada Lendir Hancur 
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infusa rimpang jahe tidak mempunyai potensi sebagai 
pengawet makanan. Jika diperoleh nilai signifikasi yaitu 
p<0,05 artinya bahwa ada perbedaan signifikan antara 
kontrol negatif dengan perlakuan infusa rimpang jahe 
menggunakan tiga konsentrasi yang berbeda. Data 
tersebut menyatakan bahwa infusa rimpang jahe gajah 
bisa digunakan sebagai pengawet pada tahu. 
Aktivitas pengawetan infusa rimpang jahe gajah 
pada tiga konsentrasi yang digunakan untuk 
mengawetkan lebih kecil aktivitas pengawetannya bila 
dibandingkan dengan kunyit, natrium benzoat, dan 
formalin dibuktikan dengan nilai p<0,05 artinya ada 
perbedaan signifikan antara pengawetan infusa 
rimpang jahe gajah dengan kunyit, natrium benzoat dan 
formalin. 
Data statistika ANOVA tersebut berdasarkan 
pengamatan secara tidak langung pada sampel tahu 
tidak bisa mengawetkan pada hari ke-2 dan ke-4, tetapi 
pada hari ke-6 dengan konsentrasi 10%, hari ke-8 pada 
konsentrasi 5% dan 10% dan hari ke-10 dengan 
konsentrasi 10% bisa digunakan sebagai pengawet.  
 Infusa rimpang jahe gajah tidak bisa digunakan 
Tabel 4. Hasil Pengukuran Absorbansi Kultur Sampel Daging Ayam pada Medium NB 
Konsentrasi (%) 
OD 600 nm 
Hari ke-3 Hari Ke-6 Hari Ke-9 Hari Ke-12 Hari Ke-15 
Kontrol (-) 0,225±0,013 0,616±0,044 0,669±0,019 0,792±0,000 0,725±0,049 
Formalin 0,022±0,014 0,005±0,003 0,004 ± 0,000 0,606 ± 0,031 0,004±0,000 
Natrium Benzoat 0,252±0,175 0,050±0,012 0,002±0,000 0,623±0,014 0,227±0,160 
Kunyit 0,493±0,031 0,244±0,174 0,639±0,002 0,631±0,017 0,537±0,018 
5 0,609±0,064* 0,745±0,001 0,597±0,002* 0,791±0,024 0,742±0,016 
10 0,690±0,023* 0,751±0,031 0,713±0,004* 0,757±0,001 0,701±0,008 
20 0,768±0,015* 0,715±0,009 0,672±0,005 0,778±0,006 0,727±0,037 
*Nilai rata-rata infusa rimpang jahe (n=3) yang mempunyai perbedaan signifikan (p<0,05) dengan kontrol negatif  
Tabel 5. Hasil Pengamatan Organoleptis Sampel Daging Ayam setelah Diawetkan 
Variable 
Bau Warna Lendir Tekstur 
Waktu (Hari) 
Konsentrasi  
Infusa (%) 
3 K- Amis Ayam Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 5 Jahe Lemah Cokelat Muda Tidak Ada Lendir Kenyal  
 10 Jahe Sedang Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 20 Jahe Kuat Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat 
Khas Nartium 
Benzoat Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Kunyit Khas Kunyit Kuning Tidak Ada Lendir Kenyal  
6 K- Amis Ayam Putih  Tidak Ada Lendir Kenyal  
 5 Jahe Lemah Cokelat Muda  Tidak Ada Lendir Kenyal  
 10 Jahe Sedang Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 20 Jahe Kuat Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat 
Khas Nartium 
Benzoat Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Kunyit Khas Kunyit Kuning Tidak Ada Lendir Kenyal  
9 K- Amis Ayam Putih  Tidak Ada Lendir Kenyal  
 5 Jahe Lemah Cokelat Muda Tidak Ada Lendir Kenyal  
 10 Jahe Sedang Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 20 Jahe Kuat Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Formalin Khas Formalin Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 Natrium Benzoat 
Khas Nartium 
Benzoat Putih Tidak Ada Lendir Sedikit Rapuh 
 Kunyit Khas Kunyit Kuning Tidak Ada Lendir Sedikit Rapuh 
12 K- Amis Ayam Putih Tidak Ada Lendir Kenyal  
 5 Jahe Lemah Cokelat Muda Tidak Ada Lendir Kenyal  
 10 Jahe Sedang Cokelat Tua Tidak Ada Lendir Kenyal  
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sebagai pengawet sampel tahu disetiap hari 
pengamatan dengan suhu penyimpanan pada suhu 
ruang. Kesimpulan tersebut diperkuat dengan uji 
organoleptis pada sampel tahu yaitu sudah terdapat 
lendir disetiap waktu pengamatan yang dilakukan 
(Tabel 3). 
Nilai signifikansi yang berbeda nyata dilanjutkan 
dengan Post Hoc Test dengan uji Tukey. Data 
pengukuran dari absorbansi kultur medium NB pada 
sampel daging ayam dengan menggunakan 
pembanding kontrol negatif dan kontrol positif (Tabel 4). 
Data statistika ANOVA berdasarkan pengamatan 
secara tidak langung pada sampel daging ayam jika 
p>0,05, artinya bahwa tidak ada perbedaan signifikan 
antara kontrol negatif dengan perlakuan infusa rimpang 
jahe menggunakan tiga konsentrasi yang berbeda. 
Maka infusa rimpang jahe tidak mempunyai potensi 
sebagai pengawet makanan. Jika diperoleh nilai 
signifikasi yaitu p<0,05 artinya bahwa ada perbedaan 
signifikan antara kontrol negatif dengan perlakuan 
infusa rimpang jahe menggunakan tiga konsentrasi 
yang berbeda. Data tersebut menyatakan bahwa infusa 
rimpang jahe gajah bisa digunakan sebagai pengawet 
pada daging ayam. 
Data statistika ANOVA tersebut berdasarkan 
pengamatan secara tidak langung pada sampel daging 
ayam bisa mengawetkan pada hari ke-3 dan pada hari 
ke-9 dengan konsentrasi 5% dan 10%, tetapi pada hari 
ke-6, hari ke12 dan hari ke-15 infusa rimpang jahe tidak 
bisa digunakan sebagai pengawet.  
Infusa rimpang jahe gajah hanya bisa 
mengawetkan sampel daging ayam sampai hari ke-3 
dengan suhu penyimpanan pada lemari pendingin 
dengan suhu ± 3 - 7⁰C, akan tetapi secara organoleptis 
dari sampel daging ayam tidak ada perbedaan dari segi 
bau, warna, ada tidaknya lendir dan tekstur relatif sama 
mulai dari hari ke-3 samapi hari ke-15 (Tabel 5). 
Jumlah bakteri yang terbentuk pada medium NB bila 
dihubungkan dengan data oragnoleptis yang tidak 
terbentuk lendir dari hari ke-3 sampai hari ke-15, 
karena lendir dari hasil metabolit bakteri  dikeluarkan 
pada fase stasioner dan saat optimalnya jumlah bakteri.  
Hubungan kandungan golongan senyawa kimia 
pada infusa rimpang jahe dengan aktivitasnya sebagai 
pengawet makanan. Infusa rimpang jahe gajah tidak 
mempunyai aktivitas sebagai pengawet pada sampel 
tahu (suhu kamar) tetapi bisa digunakan sebagai 
pengawet pada sampel daging ayam sampai hari ke-3 
dengan penyimpanan pada lemari pendingin (suhu ± 
3°C-7⁰C) karena mempunyai kandungan golongan 
senyawa yang mempunyai aktivitas menghambat 
pertumbuhan bakteri yaitu saponin, terpenoid, flavonoid 
dan alkaloid. Berdasarkan literatur secara umum 
saponin, terpenoid, dan alkaloid berfungsi sebagai 
antimikroba (Robinson, 1995).  
 
Kesimpulan  
Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa infusa 
rimpang jahe positif mengandung alkaloid, saponin, 
flavonoid, gula adeoksi dari kardenolida  dan terpenoid 
dari hasil skrining fitokimia. Infusa rimpang jahe dengan 
konsentrasi 5, 10, dan 20 % tidak berpotensi sebagai 
pengawet makanan pada sampel tahu dengan suhu 
penyimpanan yaitu suhu ruang, tetapi bisa 
memperlama masa simpan daging ayam sampai hari 
ke-3 dengan penyimpanan pada lemari pendingin (suhu 
± 3°C-7⁰C)  
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